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Durch die Plexiglaskuppel, die die gesamte Vorderseite des Bootes einnimmt, hat 
man ein .relativ grosses Blickfeld. Die Umgebung erscheint zwar etwas vergrössert, 
aber nicht verzerrt. Meist wurde ~a. Boot etwa 1/2 m über Grund gelteuert. Wegen 
der verhältnismässig starken Wassertrübung waren die Beobachtungsmöglichkeiten. 
wie oben schon angedeutet, allerdings ziemlich stark eingeengt. Immerhin konnte 
man aber in dem jeweils zu überblickenden Areal viele Einzelheiten des Bodenre-
lief. und der vorkommenden Tier- und Pflanzenwelt sehen. 
Der Aufenthalt in dem Boot wurde während der einstündigen Tauchdauer in keiner Wei-
se als unangenehm empfunden; Die Luftzufuhr genügte vollkommen den Anforderungen. 
Während des Tauchens bewegte sich das Boot praktisch geräuschlos durch das Wasser. 
Schwierigkeiten machte allein das Ein- und Aussteigen, da das Tauchboot nicht an 
Deck des Kutters genommen, sondern nur an der Bordwand etwa 1/2 m hochgeholt wer-
den konnte. . 
Im grossen und ganzen könnte das Boot also für die Meeres- und Fischerei forschung 
ein wertvolles Hilfsmittel sein. Für spezielle Beobachtungen an bewegten Objekten, 
wie z.B. Schleppnetzen oder bei Untersuchungen über das Verhalten der Fische gegen-
über dem Netz wäre es wünschenswert,. das Boot SI> zu konstruieren, dass zwei Mann 
darin Platz fänden, damit sich einer der steuerung des Bootes und der andere ganz 
der Beobachtung widmen kann. 
H. Mohr und R. Steinberg 
Institut für Netzforscbung, Hamburg 
Prüfmethoden für Netzmaterial und Netztuche 
Auf dem Internationalen Fischerei-Fan~geräte-Kongress 1957 in Hamburg war ein 
Arbeitsausschuss gegründet worden, der von der FAO die Aufgabe erhielt, die in der 
internationalen fischereilichen Materialforschung gebrauchten Prüfmethoden für 
Netzmaterial und Netztuche zusammenzustellen. In deut.cher Sprache liegt die Zusam-
menstellung, herausgegeben von Professor v.Brandt, jetzt als Heft 30 der "Protokol-
le zur Pischereitechnik" vor und ist zum Preise von 2,50 DM von dem Institut für 
Netz- und Materialforschung zu bekommen. Es enthält Prüfmethoden für Bruchfestig-
keit, Dehnung, Steifheit, Scheuerbeständigkeit, Gewicht, Durchmesser, Rauheit, Län-
genänderung, Thermisches Verhalten. und Lichtempfindlichkeit von Netzgarnen. Metho-
den für biologische Prüfungen, insbesondere Faulfestigkeit und Bewuchs und einige 
andere Untersuchungen schlieeeen sich an. Für die Prüfung von Netztuchen werden 
Netzmaße, Bruchfestigkeit, Knotenkonstanz, Netzgewicht, Verschmutzbarkeit, Sicht-
barkeit und Netzwiderstand berücksichtigt. 
Die Prüfmethoden sollen später in englischer Sprache von der · PAO herausgegeben wer-
den. 
Institut für Netzforschung, Hamburg 
FISCH AlS LEBENSMITTEL 
Neues Verfahren zur objektiven Schnell bestimmung des Friachegrades von Nutzfischen 
In den letzten lIonaten wurde am Institut für Fischverarbeitung ein neues Verfahren 
zur objektiven Bestimmung des Frischegrades von Nutzfiachen entwickelt. Das Ver-
fahren, welches dem Ilinisterium für Ernährung, Landwirtaehart .und Forsten als 
Diensterfindung geneIdet wurde, bedient sich, wie ein bereits ·früher ausgearbei te-
tes Verfahren der lJessung des elektrischen Widerstandes, unterscheidet sich von die-
sem jedoch dadurch, daß durch die Messung er.stlilalig nicht chemische Veränderungen 
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des Fischfleisches, sondern die Veränderungen des Zellgewebes des Fisches er-
fasst werden. Die Messergebnisse sind \lnabhängig -von der Messtemperat=, vom 
Fettgehalt des Fisches und von einer, d\lrch die Berieselung mit Eis8chmelzwas-
ser ver\lrsachten Wasseraufnahme des Fisches während der Eislagerung.. Ein wei-
terer, wesentlicher Vorteil des Verfahrens ist in der Tatsache zu sehen, daß 
der Fisch für die Messung unverändert, d.h. ungeschuppt und ggfs. sogar unge-
waschen herangezogen werden Jtann und bei der Messung unverändert bleibt, d.h. 
in keiner Weise, auch nicht durch Einstechen von Elektroden geschädigt wird. 
Dad\lrch ist es erstmalig möglich geworden, den Frischeabfall während der La-
gerung an ein und demselben Individuwo messend zu verfolgen. Die Korrelation 
zwischen den in einer Minute ermittelbaren elektrischen Messdaten und dem 
Frischezustand ist so günstig, daß daraus die Frische des Fisches in Reserve-
Eislagertagen (Tage, die der Fisch noch in Eis lagern ka~n, bis er die Genuß-
tauglichkeitsgrenze erreicht) mit einem Fehler, der khiner als - : 1 Tag ist, 
angegeben werden kann. •• . 
Bei Versuchen, die an fangfrischen Fischen während einer Forschungsreise der 
F.F.S. -Anton Dohrn" begonnen und im Institut fortgesetzt und beendet w\lrden, 
ergaben .sich zahlenmässige Unterlagen als Bestätigung für folgende Erfahrungs-
tatsachen: 
1) Die Zeit, die ein Fisch in der Totenstarre verbringt, ist für seine Lager-
fähigkeit bis zum Erreichen der Genußtauglichkeitsgrenze gewonnen. 
2) Im Vergleich zum Kabelja\l verlä\lft der Frischeabfall bei Seelachs etwas 
langsamer, beim Schellfisch etw~be8chleunigt und beim unausgenoomenen He-
ring stärker beschle\lnigt. 
Darüberhinaus Jwnnte festgestell t werden, daß stark \lntererniihrte Ostseedor-
sche langsamer verderben als normal ernährte. 
Die nach dem neuen Verfahren ertlittelten Frischegrade standen mit den Ergeb-
nissen sensorischer Priifungen in g\lter Übereinstimmung und erwiesen sich als 
z\lverlässiger als die Bestimmung des flüchti~~ß Basen-Stickstoffs. 
Gelegentlich einer Erprobung eines Versuchsgerätes sm Fischmarkt Bremerhaven 
bestätigten die mit dem Gerät erhaltenen Daten im allgemeinen die nach den üb-
lichen Merkmalen vor&enommene Klassifizierung (S-, A-, B- und C-~are) der un-
tersuchten Fische. An einem Rotbarsch jedoch, der aufgrund seines Aussehens 
(verblasste Farbe, eingesunkene A\lgen) und seines stark fauligen Kiemenbefun-
des als C-Ware klassifiziert worden war, ergab die lless\lng mit dem Gerät, daß 
dieser Rotbarsch zumindest nach B, wenn nicht gar nach A klassifiziert werden 
müsste. Eine anschliessende organolepti sche Priifung des Filets zeigte, daß 
sein Genußwert der Frische nach tatsächlich dtlm des besten nach B klassifi-
zierten Rotbarsches gleichwertig war. 
Aufgrund der bisher vorliegenden günstigen Ergebnisse, die mit dem neuen Ver-
fahren erhalten wurden, soll die Fortsetz\lng der Entwicklungsarbeiten, die 
ohne Inanspruchnahme von Sondermitteln durchgeführt werden, so intensiviert 
werden, daß der Praxis möglichst bald ein ambulant verwendbares und auch von 
Laien zu handhabendes Gerät zur Verfüg\lng .gestellt werden krum. Die dazu not-
wendigen Untersuchungen dü~ften allerdings noch etwa 1/2 bis 1 Jahr in Anspruch 
nehmen. 
Über die Grundlagen des Verfahrens \lnd über clie rui t ihm erhal tenen Ergebni sse 
wird an anderer Stelle demnächst ausführlicher berichtet werden. 
Hennings 
Institut für Fischverarbeitung, 
llBl'1burg 
